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Yeniköy İskele Lokantası geleneksel İstanbul mutlağı mezeleriyle kendine özgü bir yer.
Yeniköy
İskele
Lokantası
ÇOKTANDIR bir Boğaz lokan­tasına gidip, meze ve balık ye- •  memiştik. iki yabancı konuğu­
muz da tipik Türk usulü bir şeyler ye­
mek istediğini söyleyince nereye gitsek 
diye düşünürken aklımıza Yeniköy İs­
kele Lokantası geldi.
Peking ördeği, émincé rösti, cre- 
pe suzette, toumedo rossini gibi ye­
mek isimleri dolu yazılardan sonra 
değişiklik olacağını da düşünerek, kar­
lı, buzlu bir cuma akşamı boştur di­
yerek gittiğimiz lokantanın oldukça 
dolu olduğunu görünce şaşırdım an­
cak, böylesine değişik meze çeşitleri 
.olan bir yerin boş olması da düşünü­
lemez.
Bu tip lokantalar da “ başlangıç 
yemeği” , “ ana yemeği” , “ ara 
yemeği” gibi ayırımlar yerine “ soğuk 
m e z e ler” , “ s ıca k  m ez eler” , 
“ balıklar”  türünden ayırımlar yapıl­
dığından sıradan tüm yediklerimizi 
yazacağım.
LEZZETLİ SALATA
Soğuklar: Bezelye, küçük küp şek­
linde doğranmış patates ve havuçtan 
oluşmuş mayonezli Rus salatası. Çok 
lezzetli midye püaki ve malzemesi, ba­
haratı tam kıvamında midye dolma. 
Demirbaş soğuk mezeler: Domates, 
salatalık söğüş ve beyezpeynir. Zey- 
tinyağ, limonlu, haşlanmış iri karides­
ler. Yanında halka, halka doğranmış 
kırmızı soğanla sunulan lakerda lez­
zetliydi. Soğuk et olarak sunulan sö­
ğüş dil de lezzetliydi.
Bol roka ve yeşil salatadan olu­
şan, havuç, turp ve domates ile süs­
lenmiş ortaya getirilen kocaman bir 
tabak salata da çok tazeydi.
Sıcak olarak da: Türk mutfağının 
büyük bir kısmını oluşturan, Bizans 
kökenli, İstanbul mutfağının en belir­
gin örnekleri sunuldu. Yapılışı ayn bir
beceri ve oldukça zaman gerektiren, 
bu nedenle de artık lokantalarda rast­
lanmayan, kılçığı çıkarılmış, içi, fıs­
tık, üzüm, uskumru eti, soğan, 
baharat ve otlarla lezzetlendirilmiş ka­
rışım üe doldurulmuş, derin yağda kı­
zartılmış uskumru dolması ve gene 
kavrulmuş soğan, fıstık, üzüm, pirinç, 
baharat ve otlarla lezzetlendirilmiş ka­
rışım ile doldurulmuş küçük, kalamar 
dolması kusursuzdu.
KALAMAR TAVA
Gene, en az, uskumru dolması ka­
dar zaman alıcı bir öteki meze de ba­
lık köftesiydi, lezzetliydi. Bu değişik 
ve unutulmuş yiyeceklerin yanı sıra su­
nulan, ince, yaprak yaprak kesilmiş 
ciğer tava, ve kalamar tavalar da ku­
sursuzdu.
Yola çıkmadan, yarım saat buz­
da araba itmiş, karnı çok aç insanla­
ra kusursuz b ir  s ıra lam a ve 
zamanlama ile yemekleri yetiştirdik­
ten sonra, “ ne balık yiyeceğimizi” 
sorduklarında, bir daha hiç yemek yi­
yemeyecekmişçesine doymuştuk. Bas­
tırmak için, her rie kadar lezzetli bir
ayva tatlısı kaymaklı yiyebilirseydik 
de, muz, armut, portakaldan oluşan 
kocaman bir karışık meyve tabağını 
anında bitirdik.
4 KİŞİ 21.885 LİRA
İki şişe bira, iki büyük şişe beyaz 
şarap, bir tek rakı ve kahveler içinde 
olmak üzere 4 kişi 21.885 lira ödedi­
ğimiz yemeklerin ücretleri şöyle:
Rus salatası 350, midye pilaki 
500, midye dolma 250, dil söğüş 525, 
Karides 1200, beyazpeynir 130, laker­
da 600, kalamar dolma 500, balık 
köfte 250, ciğer tava 400, uskumru 
dolma 1800, salata 100, kalamar ta­
va 750 lira.
Her zaman bir gitar, akordion ve­
ya keman müziği eşliğinde, unutulma­
ya yüz tutmuş, geleneksel İstanbul 
Mutfağı mezeleriyle değişik zaman ge­
çirebileceğiniz, kendine öz bir lokan­
ta.
Y E M E K  S A N A T I  
SOZLUGU
BOUQUET GARNI: Maydanoz, 
kekik, defne, kereviz demeti. Et, ta­
vuk ve deniz ürünlerinden elde edil­
mek istenen  “ su ’ T a rd a  ve 
haşlamalarda lezzetlendirici olarak 
kullanılır.
CROUTONS: Çeşitli şekülerde 
(küp, kalp, v .b.) kesilmiş, tereyağın­
da kızartılmış ekmek.
Maitre-D’HOTEL(tereyağ): Kıyıl­
mış maydanoz, limon suyu, tuz, ka­
rabiber ile lezzetlendirilmiş tereyağ. 
Çeşitli etler ile sunulur.
Çeşitli dil balığı hazırlama yöntem­
leri:
AMİRAL: Haşlandıktan sonra 
arpacık soğanı ve mantar başlan ile 
süslenip, beyaz şarap sosu ile sunu­
lur.
BOURGUİGNONNE: Kırmızı 
şarap içinde haşlanır, arpacık soğa­
nı, mantar başlan ile süslenir, içinde 
pişirildiği su üe yapılmış kırmızı şarap 
sosu üe örtülerek sunulur.
COLBERT: Sırtından yaprak gi­
bi açılıp, galeta unu veya ekmek kı­
rıntısına bulanıp derin yağda kızartılır. 
Piştikten sonra sırt kemiği çıkardır, ve 
bu boşluğa “ Maitre’d’hotel”  tereyağ 
doldurulur.
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